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II est bien connu que dans un fruit murissant il se produit 
un net cbangement du potentiel redox 0 On a par exemple observe 
que le potentiel redox de grains de raisin tombe de 560 m.7 £ 351 
mV au cours du stade final de la maturation. Quelle que puisse 
5 Stre la nature cbimique de cette transformation, le cbangement 
des p*opri6t6s organoleptiques qui en resulte est considerable „ 
II semble qu 1 aujourd'hui le produit alimentaire le plus sensible 
du point de vue de la .saveur et le plus severement contrSle dans 
la fabrication soit le vin de table* Comme le vin de table est 

10 consomm6 principalement pour sa valeur hedonistique seule, la 
raison d'un* stridfc controle de la saveur apparalt comme 6vidente. 
Bien que la plupart des autres aliments et boissons aient une 
valeur fonctionnele eb nutritive, la conservation et le contr$le 
de leur saveur sont .egalement frequemment soubaitables et paifbis 

15 imp6rieux. 

On sait dej& beaucoup de cboses suf la conservation et le 
contrfile de la saveur dans les aliments et dans les boissons. De 
nombreux vignerons traditionnels pretendent que lemle joue par 
le boucbon est multiple; non seulement le liege garde -le liquide 

20 dans le recipient, mais encore il permet l 1 entree d f une quantite 
limitee d'oxygene atmosphSrique pour compenser les tendances re- 
duc trices et reduire ainsi au minimum la formation de mercaptans; 
le 13qge permet a la moisissure de se dgvelopper au travers de la 
fermeture et fournit ainsi un stabilisant pour absorber l'exces 

25 d'oxygene qui autrement favoriserait le developpement des bacte- 
ries acetiques; les polyphenols qui se trouv.ent dans le liege 
jouent le rSle d f un couple redox et la cixe qu'il contient est 
suppos^e ^ouer un r8le important dans l'est^rification du contenu c 
Bans la fabrication des vins blancs et de la biere, qui par 

30 leur nature sont fabriqufis ef traites dans des recipients clos, 
!• influence de la lumiere ultra-violette pose un prbbleme. constant 
• ii se produit un eff et ,de r ay onnement ' qui f de 1* opinion de certains 
experts, est le meme que I'effet des rayons X ou de l f irradiation 
gamma suir d 1 autres produits alimentaires lorsqu'on me sure les va- 

35 leurs du rH, il devienblnteressant de remarquer qu'en regie gene- 
rale le vin est d'autant moins interessant que la valeur du rH est 
au dela d f un certain point £ns faible c Ceci estMrai dire la rai- 
son pour laquelle on utilise des bouteilles en verre teinte, qui 
possedent la propriete d'eliminer par filtration la luniere ultra- 

40 violette, responsable de la degradation de la quality du vin. II 
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est interessant de remarquer que des bouteilles transparentes 
sont utilisees traditionnellement uniquemeirt pour des vins rouges 
dans lesquels on trouve. une substance tampon f ortement reductri- 
ce, comme les anthocyanines, 
5 C'est un fait notoire que, au cours de la sterilisation des 

matieres alimentaires par irradiation, il se manifeste des ph6no- 
menes fortement reducteurs qui ont pour consequence la formation 
d'hydrogene gazeux. II est par contre necessaire, dans bien des 
produits, qu f il y ait une quantite donnee d'oxygene dans l'espa- 

10 ce vide du recipient, que ce soit pour I'affinage ou pour d*au- 
tres raisons, II est par exemple necessaire d'aerer du Jus deran- 
ge reconstitue, avant de le consommer, pour lui conferer des pro- 
pri£tes organoleptiques int6ressantes. A ce point de vue, la fa- 
brication de membranes de verre et de matieres plastiques, perme- 

15 ables ou £61ectives pour certains gaz, est devenue un des "beaux 
arts,, On peut citer comme exemples de telle s membranes des mem- 
branes de verre qui sont perm£ables a l'hydrogene, et des membra- 
nes de polyethylene, qui sont permeables a l'oxygene. 

II est connu qu'un facteur determinant intervenant daixs cep- 

20 taines saveurs reside dans la presence ou l 1 absence de certaines 
substances ou souvent de gaz. On a demontre, comme dans le cas de 
certains revStements de bidons, dans lesquels est incorpore de 
l f oxyde de zinc (dans l 1 email C), que l'on peut aj outer des ad- 
ditifs cbimi ques aux matieres plastiques pour agir sur I'odeur. 

2 5 Le charbon active est igalement bien comlu pour son aptitude a 
absorber les odeurs. II possede l f inter essante propri6t6 d'Stre 
a mSme d'atteindre une saturation tot ale en ce qui concerne un 
produit, et cependant d 1 avoir des points d 1 adsorption libres pour 
d'autres substances* Par exemple, du charbon activ6 peut etre 

30 completement sature d f ethanol apres quoi, quelle que soit la quan 
tite de vapeurs renfermant de l'ethanol a la concentration primi- 
tive que l'on fasse passer au travers du charbon active, il n'ab- 
sorbe plus d'ethanolo Lorsque par exeinple on ajoute de l'ac£tal- 
dehyde ou bien lorsqu^lle remplace une partie.d r e I'^thanql, le 

35 charbon active absorbe le nouvel element constitutif • D l une manie- 
re analogue f lorsque du charbon active est totalement saturS d f a- 
nhydride carboniqufc et d'6thanor, ce charbon active peut encore 
absorber de l'acide caprique, de l ! acide val£rique ou leurs estecs 
volatilSo. 

40 En ce qui concerne l 1 application du potentiel redox au 
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contrSle de la saveur et de l^arome des vins, le phenomene du 
vieillissement est souvent considere comme etant un simple fac- 
teur d'equilibrage du potentiel redox. L' importance de la presen- 
ce du cuivre et du fer dans les vins, comme facteurs exer?ant une 
5 influence sur le systeme du potentiel redox, a 6te reconnue, tout 
comme l 1 influence d'autres constituants minSraux dans d'autres 
mati&res alimentaires. 

On a admis chez les fabricants de Tins, qu'en abaissant le 
potentiel redox on diminue la ritesse de la fermentation c'est 
10 evidemment un effet physiologique qui est certainement percepti- 
ble au go tit m 

La pr^sente invention a pour buts i 

- de conserver et de stabiliser la saveur des produits ali- 
mentaires et des boissons, dans lesquels la degradation de la sa- 

15 veur est due a des variations du potentiel redox des gaz de l'es- 
pace libre, 

- de procurer pour les produits alimentaires et pour les 
boissons un emballage qui etablisse un systeme tampon de poten- 
tiel redox stable, c'est-k-dire un syst&me dans lequel le poten- 

20 tiel redox reste constant en ddpit de reactions chimiques mineu- 
res dans les produits alimentaires ou les boissons emballds, 

- de placer le stabilisant du potentiel redox d'une maniere 
telle quHl puisse s^tablir settlement un contact intermittent 
entre le stabilisant et les produits alimentaires ou les boissons 

25 se trouvant dans le recipient, 

- d f introduire un stabilisant du potentiel redox dans la 
partie supSrieure de 1* emballage, qui Stablisse et maintienne 
dans I'espace libre le potentiel redox desirS pour le gaz, 

- de montrer qu'il est possible d'incorporer divers char- 
30 bons actifs, diverses suspensions fines de metaux, ou d'autres 

composes cHimiques dans la mature plastique pour f aire partie 
du recipient ou de la fermeture, dans le but de stabiliser la sa- 
veur des produits alimentaires ou de boissons, sans contaminer 
ces dernieres. 

35 La presente invention concerne la conservation et la stabi- 

lisation de la saveur et de I'arome des produits alimentaires et 
des boissons, en conse,rvant ces produits alimentaires et ces bois 
sons en presence d f un stabilisant du potentiel redox, de telle 
sorte que ce potentiel ne varie pas au cotirs du stockage, mais 

40 reste a peu pres a la meme valeur optimale. Plus particulierement, 
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I 1 invention rise 1* utilisation d'un proc£de pour agir sur la sa- 
veur et sur ^arome des produits alimentaires et des boissons, 
dans lesquels la degradation de la saveur et de l'arome sont en 
relation avec des changements de leur potentiel redox. Les dispo- 
5 sitifs que l'bn a en vue dans la presente invention pour agir sur 
le potentiel redox comprennent des metaux, des resines Schangeu- 
ses d'ions et du charbon active traits. 

L* invention est applicable & des produits alimentaires et a 
des boissons dans lesquels la saveur varie avec des changements 

10 de leur potentiel redox. La determination de 1' applicability de 
l 1 invention k une matiere alimentaire ou k une .boisson determinee 
est r£alisee en mesurant son potentiel redox lorsque sa saveur 
est agreable au goftt et lorsq^elle est desagr6able. Lorsq^une 
correlation entre le potentiel redox et la saveur d'une matiere 

15 alimentaire ou d'une boisson determines a ete <§tablie f on deter- 
mine au choix un potentiel optimal du redox en le mesurant lors- 
que la saveur est la plus agreable au goftt. Une fois ceci reali- 
se, on choisit experiment alement un procede specif ique pour r6- 
gler le potentiel redox 0 Ce procede specifique doit avoir la pro- 

20 pridte de r6gler et de maintenir a une valeur correspondant a une 
saveur agreable au gofit le potentiel redox de la matiere alimen- 
taire ou de la boisson considerees 0 

Des variations du potentiel redox d'une matiere alimentaire 
ou d f une boisspn, qui exercent une influence directe sur leur sa- 

^ ve'ur ou sur leur arSme, sont dues & des reactions chimiques qui 
se produisent continuellement dans la boisson ou dans les produits 
alimentaires, Les variations du potentiel redox petcvent etre dues 
a la formation d»un compost dans la matiere alimentaire ou d ans 
la boisson, ou d f un gaz piquant qui s'accumule dans I'espace libre 

30 d'un recipient de stockage. Les variations du potentiel redox peu- 
vent etre egalement dues a ce qu f un gaz filtre au travers des pa- 
rois du recipient de.stockage et ensuite .r^agit avec quelque cho- 
se dans ce dernier, pour former une slibstance qui peut Stre agrea- 
ble ou desagrSable au palais« 

35 Dans le cas d'un produit alimentaire ou d f une boisson qui 

ndcessitent la presence d'un gaz pour maintenir leur potentiel re- 
dox environ a sa valeur optimale, c'est-a-dire lorsque la presen- 
ce d'un gaz est n<§cessaire .pour conferer a la matiere alimentaire 
ou a la boisson les propri6tes organoleptiques souhaitables, le 

40 recipient de stockage, ou une partie quelconque de celui-ci, 



5 2032637 . , 

peuvent etre f aits en un materiau qui soit selectivement permea- 
"ble au gaz considere. Comme exemples de ces materiaux, il 7 a, 
ainsi qu'on l'a indique plus haut, des membranes de verre qui 
.sont permeables a l'hydrogene, des membranes de polyethylene qui 
5 sont perneables a l'oxygene, etc. 

On peut utilement agir sur le potentiel redox a I'aide de 
metaux tels que le cuivre, 1' argent, l'etain, le fer et le zinc; 
et.de resines Ichangeuses d'ions comme une resine 6changeuse 
d'ions impregnee d'ions ferriques, ferreux ou cupriques comple- 
10 xes, de resines echangeusec d' anions sous la forme S0 2 , de resi- 
nes echangeuses du type des copolymeres du styrene, de resines 
echangeuses d'ions adsorbantes, de resines echangeuses d' electros 
etc. Dans le cas de matieres alimentaires ou de boissons soumises 
a 1' action de la lumiere du soleil ou d'autres radiations nuisi- 
15 bles, on peut utiliser un metal dans le recipient ou dans le ma- 
teriau du recipient, dans le but de compenser 1'activite reductri 
ce de la lumiere solaire ou des radiations nuisibles. On peut, 
d'une maniere analogue, f aire appel a une resine echangeuse d'e- 
lectrons dans l'espace vide, de maniere a maintenir I'espace vide 
20 de l'emballage a l'etat oxydant, en empSchant ainsi qu'il se foi>. 
me des mere apt ans par reductions d 1 autre s formes du soufre; ou 
Men on peut utiliser une resine echangeuse d 1 electrons sous for- 
me reduite, pour maintenir un etat reducteur dans l'espace ride. 
Dans l'emballage de boissons auxquelles il n'a "pas etl ajoute 
25 d' agent reducteur et auxquelles il n'est pas necessaire d'en a- 
jouter, on peut recourir a. une resine echangeuse d'ions sous for- 
me sulfureuse comme reducteur non dissous, pour empecher 1'oxyda- 
tion. Souvent, le premier effet d'un changement de potentiel re- 
dox consiste en un changement de la couleur d'un produit alimen- 
50 taire. De fait, } a couleur d'une matiere -aliment aire peut frequem 
ment jauer le r8le d'une indication de sa saveur ou de ce qu'elle 
est agreable au gout. Un tel changement de couleur est utilise 
pour suivre le processus d'oxydation amorce utilise dans la fa- 
brication du xeres ou dans la maturatioridu cafe". Ces. substances 
35 sont. susceptibles d'exercer une influence sur le potentiel redox 
d'une matiere alimentaire ou d'une boisson,' et par • consequent sur 
sa saveur ou sur son arome, en se cbmbinant ayec la substance in- 
desirable presente dans le recipient de stockage, pour former un 
produit qui est neutre ou agreable an palais. ... 
40 Ainsi qu'on l'a fait remarquer dans ce qui precede, le 

. i * • - ■ BAD ORIGINAL 
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charbon active a la propriste unique et la f aculte' d'etre sature 
de certains, composes oxidants ou roducteure et d'agir comine re- 
•^tifo solides connie les savexirs elles-memeso Cette propritte 
reut etre mise a profit pour les buts de l'invention, en utili- 
5 sant du charbon active 'pour absorber une substance nuisible d f u- 
ne mat! ere alimentaire ou d'une toisson et ainsi deplacer le po- 
tent! el redox vers une- vale ur optimale 0 On peut par exemple pre- 
voir un melange specif icue de charbon active, de charbon a petits 
pores et de charbon. a gros pores, dans I'espace vide d'un reci- 
10 pient de stockage, le charbon a petits pores agissant pour absor- 
ber les odeurs, tandis que le charbon a gros pores peut etre uti- 
lise pour vehiculer des huiles aromatiques. On peut egalement 
melanger du charbon active avec un extrait d'un produit alimen- 
taire ou d'une bo is son ou l'en saturer, auquel cas il aurait la 
15 f aculte de simultanement absorber des substances nuisibles et de 
renforcer physiquement la saveur et l'arome. 

L 1 action sur le potentiel redox et 1* acceleration du proces- 
sus pour obtenir un potentiel redox souhaitable peuvent ddcouler 
de 1'utiDisation d f autre s substances telles que des preparations 
20 et des extraits de la varidte des bois« On peut par exemple adc£- 
lerer le vieillissement d'un vin en utilisant une preparation ou 
un extrait de chSne blanc dans le recipient de stockage. 

Les substances qui peuvent etre utilisees pour agir sur le 
potentiel redox d'une mati ere aliment aire ou d'une boisson peu- 
25 vent etre incorporees dans du papier, dans des matieres plasti- 
ques, dans des metaux et dans des fibres, qui peuvent etre a leur 
tour transformees en recipients, en revetements pour les recipients 
ou pour les capsules de fermeture. Les substances elles-memes peu- 
- vent etre utilisees, si e'est realisable, pour fabriquer des re- 
30 cipients et des revetements pour les recipients et les fermetures,, 
Dans les exemples suivants se trouvent d£crites des formes 
de realisation preferees -dans le but d»illustrer I'invention,, Tou 
tefois il va de soi que ces exemples n'ont aucun caractdre limi- 
tatifo 

35 E23.!PT Z 1 ' 

On constate qu'un vin blanc est vert et nouveau lorsque la 
valeur de son rH est de 20, 2. II a ete observe qu'au cours du 
stockage cette valeur tombait a 10,3. Dans le but de contrecarrer 
ceci, on insere dans la capsule d f une bouteille transparente un 

40 revetement impregne de cuivre 0 La bouteille transparente est 

BAD OFUQtHAL 
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ensuite exposee a 1' action d'une intense lumiere du soleil pen- 
dant une demi heure, en meme temps qu'un temoin, Alors qu'on ob- 
serve dans le temoin unedhute considerable du potentiel redox, on 
ne constate aucune chute importante dans la bouteille capsulee 
5 avec du cuivre. 

t^temple 2 

On bouche une serie de bouteilles, renfermant du vin, avec 
des fermetures garnies de cuivre, d'etain, de fer, de zinc metal- 
liques, avec du charbon active comprime, avec du charbon sulfone, 
10 avec nn echangeur d« anions impregne de fer avec du fer ferrique 
oomplexe, avec un echangeur d« anions avec des ions cupriques com- 
plexes, avec de 1' argent finement disperse dans du polyethylene 
de faible densite, avec de 1' argent grossierement broye maintenu 
dans de la bentonite cuite, et avec de 1» argent melange avec un 
15 aluminosilicate synthetique. 

Les bouteilles experiment ales ont ete conserves pendant 
deux se«aines a 60°0 dans l'obscurite et on a releve leur poten- 
tiel redox. Les resultats obtenus revelent que les differents 
revStements ont des activites differentes. 
20 Trnwpm 3 

On utilise dans cet exemple deux bouteilles de vin de Sau- 
ternes de Calif ornie. L'une d'elles est bouchee avec du liege . 
comme d'habitude, et l'autre est fermee avec une fermeture en a- 
luminium pourvue d'une garniture renfermant un echangeur d' anions 
25 avec de l'ion Fe' + oomplexS. 

Les deux bouteilles sont -exposees a un rayonnement ultra- 
violet a la meme intensite et pendant la mSme duree. Les deux bou 
tellies sont f sites de verre dit "flint glass" (verre au Uomb). 
On dose SH et SO- dans leur contenu, et on constate que la bou- 
30 teille renfermant de 1'echangeur d'electrons donne des teneurs 
en SH plus f aibles et des teneurs en S0 2 plus elevees que celle 
qui est bouchee avec du, liege. 

Une bouteille renfermant du vin blanc sans addition d'anhy- 
35 dride sulfureux a ete conservee par addition de pyrocarbonate de 
dlethyle et fermee avec une capsule garnie d'un echangeur d'amoB 
sous la forme S0 2 . On- utilise conaointement une bouteille temoin 
sans echangeur d'ions. Les deux bouteilles sont placees sur une 
etagere ouverte et exposees pendant deux mois a 1' action de la 
40 lumiere fluorescente. La lecture du colorimetre Lovibond pour le 

BAD ORIGINAL 
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temoin est de 1,4- et la lecture pour le vin provenant de la bou- 
teille protegee par un echangeur d'ions est de 1,0. La degusta- 
tion du vin ne revele aucune presence de SOg dans, le produit pro- 
tege, et l f analyse des deux produits indique qu'ils renferment 
5 moins de 10 millioni ernes de SOg libre. 

TryrorpTi'p 5 

On recommence comme dans l'exemple 4 avec du jus de raisins 
obtenu en pressant des raisins sans p£pins de Thompson et oil ob- 
tient des resultats similaires. 

10 h;xh^TPT. , R 6 

On deproteine du jus de pommes obtenu par pression de pom- 
mes de Jonathan, en les trait ant avec une suspension de bentoni- 
te, puis on le sterilise en lui ajoutant du pyrocarbonate de di6- 
thyle*. On en met en bouteille un demi-litre en la fermant avec un 

15 revStement d f 6changeurs d 1 anions sous la forme S0g» un demi-litre 
avec une capsule pourVue d f un echangeur d' electrons (Duolite S- 
10 avec un ion cuprique complex^) sous forme reduite, et on en 
met en bouteille un demi-litre avec une fermeture classique. L'e- 
xamen du produit deux mois plus tard revele que les deux premiers 

20 echantillons ont les mSmes qualit^s de goftt et de saveur et que 
le temoin a un goftt 6vent6. Les lectures de la couleur d'aprfes 
l f 6chelle Lovibond sont respectivement de 1,5, 1,8 et 2,2. 

EXEMFLE 7 

On ouvre une boite de choucroute et on la reemballe dans un 
25 pot de Mason, a la partie superieure de laquelle on fixe un com- 
prim6 de charbon active, de 3 mm d'£paisseur et de 30 mm de dia- 
metre. On pasteurise le pot et on le conserve pendant une semaine 
sur une etagfere. Quand on ouvre ce pot, on constate qu'il n f y a 
pas trace de 1'odemz dSsagreable que l'on trouve normalement en 
30 ouvrant une boite du produit. 

On assemble un appareil pour reproduire la technique indus- 
trielle pour stratifier par extrusion du polyethylene sur de la 
cellulose regener^e dite "Cellophane", pour fabriquer la composi- 

35 tion designee sous le nom commercial de "Polycel". On saupoudre la 
couche de "Cellophane" de charbon active pulverise, saturee d f ex- 
trait de cafe grille et moulu, et on applique par extrusion sur 
cette surface une couche de polyethylene poreux, ce qui procure 
une surface reactive pour les gaz penetrant depuis l'interieur. 

40 On conserve du cafe dans un emballage fait en "Polycel" et dans 

.. « 
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un autre emballage fait avec du "Polycel" modifie. Au bout de six 
mois de .stockage, le cafe de 1' emballage en "Polycel" modifie^ 
est nettement superieur, du point de vue de la saveur et de l'a- 
r6me, au cafe conserve dans 1' emballage en "Polycel". 

On prepare une pellicule complexe de "Polycel" comme dans 
1» example 8, avec cette difference au'on insere a la place du 
charbon active une preparation de bois de chene blanc du Tennessee 
On introduit un echantillon de vin non vieilli dans une bouteil- 
10 le dont le doublage est fait de matiere plastigue au chene. On 
constate gue ce vin est dans tous les cas superieur a un vin pla- 
ce dans un emballage en "Polycel" ordinaire et qu'il eouivaut a 
un vin de trois ans, vieilli en tonneau. 

TryRwrpi.E 10 . 

15 Comme dans l'exemple 9, avec cette difference ou'on rempla- 

ce la preparation pulverisee de bois de chSne blanc du Tennessee 
par de l»extrait pulverise de bois de chine blanc. 

II est bien entendu que l'oa peut apporter a 1 • invention 
diverses modifications sans s'eearter ni de 1' esprit ni du domai- 

20) ne de celle-ci. 
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C AT I Q.if S 

1o Precede de conservation et de stabilisation- de la saveur 
et de l'arome des aliments et desboissons, caracterise par le fait 
qu'on conserve ces aliments on ces boissons en presence d*un sta- 
5 bilisant du potentiel redox, de telle sorte que ce potentiel res- 
te sensiblement inchange au cours du stockage. 

2, Le procede selon la revendication 1, dans lequel le sta- 
bilisant est un metal, du charbon active ou une resine 'echangeu- 
se d'ions. 

10 3. Precede selon la revendication 2, dans lequel le stabi— 

lisant est du charbon active sature d f un extrait des aliments ou 
des boissons* 

4. Proced£ selon la revendication 1, dans lequel le stabi- 
lisant est une preparation ou un extrait de bois. 
15 5 Q Precede selon la revendication 4, dans lequel cette pre- 

paration ou cet extrait proviennent du chene blanc. 

6, Un recipient pour stocker des produits alimentaires ou 
des boissons, tout en conservant et en stabilisant leur saveur 
et leur arome, constitue par un recipient dans lequel se trouve 

20 un stabilisant du potentiel redox pour le produit alimentaire ou 
la boisson qui doivent j etre stockes. 

7. Un recipient selon la revendication 6, pourvu d*un dis-^ 
positif de fermeture et d'une garniture ranfermant le stabilisant * 
du potentiel redox, place dans ce dispositif de fermeture. 

25 8. Un recipient selon la revendication 6, dans lequel les 

stabilisarits sont des m6taux, du cliarbon active ou des resines 
echangeuses d'ions. 

9« Un recipient selon la revendication 6, dans lequel le 
stabilisant est du charbon active sature d f une essence du produit 

30 alimentaire a stocker . 

10o Hecipient selon la revendication 6, dans lequel les me- 
taux permettant de compenser l'effet -nuisible de la lumiere du 
soleil ou d'autres radiations sur le produit alimentaire ou sur 
l^boisson. 

35 11. Hecipient selon la revendication 6, comprenant un espa- 

ce vide dans ce recipient, au-dessus du produit alimentaire ou de 
la boisson, ce produit etant dispos6 dans l*'e space vide. 

12 0 Hecipient selon la revendication 5, comprenant un espa- 
ce vide au-dessus du produit alimentaire ou de la boisson, ce pro 

40 duit etant constitue par du charbon active dispose dans cet espace 
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vide. 

13. Recipient selon la revendication 12, dans lequel le 
charbon active est sature d'un extrait du produit alimentaire ou 
de la boisson. 

5 14 e Procede pour conserver la saveur et l'arome dans un 

produit alimentaire ou dans une boisson, qui necessitent un gaz 
pour leur conferer des propri&es organoleptiques souhai tables, 
caracteris6. par le fait qu'on conserve ce produit alimentaire ou 
cette boisson dans un recipient qui est selectivement permeable 
10 ^ ce gaz. 

15. ProcSde selon la revendication 14, dans lequel ce gaz 
est de l'oxygene et le recipient est au moins partiellement fait 
en polyethylene permeable a l'oxygene. 

16, Proc6d6 selon la revendication 14, dans lequel le gaz 
15 est de l'hydrogene et le recipient est au moins partiellement 

fait en verre impermeable k l^ydrogene. 



» « 
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